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  مقدمه -1
كيلوكالري انرژي  9از سوختن هر گرم چربي در بدن در حدود      

كــالري حاصــل  برابــر  25/2شــود كــه ايــن رقــم     مــي حاصــل
 ).6ست(ها ) وپروتئينها ونشاسته ها ازكربوهيدراتها (قند

كربنـي سـبب افـزايش     12،14،16هاي چرب اشـباع شـده   اسيد
شوند كه عامل خطر  مي در حال گردش در پلاسما LDLكلسترول 

اي  ).از نظـر تغذيـه  10هـاي تصـلب شـرايين اسـت(     اصلي در بيماري
هاي چند غيراشباع بهتر هسـتند ولـي نگهـداري و اسـتفاده از      روغن

عضــي از اســيدهاي چــرب ب) 10آنهــا نيــاز بــه دقــت زيــادي دارد ( 
هـاي لازم قـادر بـه     ضروري بوده و بدن انسان به دليل فقدان آنـزيم 

ساختن آنها نبوده و بايد از طريق غذاها تامين شوند. اسيد لينولئيك 
) دو اسيد چرب ضـروري بـراي   18:3( ) و اسيد آلفالينولنيك18:2(

به خـاطر دارا بـودن خـواص غـذايي      ي زيتون ميوه). 6انسان هستند(
مفيد، مصارف بهداشتي، دارويي و صنعتي از دير باز همواره مـورد  

). روغن زيتـون، يكـي از منـابع اصـلي     2توجه بشر قرار داشته است(
ه گياهـان  ). زيتون از شاخ12رژيم غذايي نواحي مديترانه اي است(

  ).5است( 2، از تيره زيتونيان1گلدار
)تـأثير انبـار داري ميـوه بـر     1996بنا به گزارش آكار و ارسوي (

ي هـا  يي كـه از زيتـون  هـا  در روغن ).4باشد( مي %20كيفيت روغن 
آيد ميزان بتا كـاروتن و آلفـا توكـوفرول نسـبت بـه       مي سبز بدست

ن برداشت به منظور بهترين زما ). 11ست (ي رسيده بيشتر اها زيتون
دسترسي به بيشترين مقدار روغن وقتي اسـت كـه كـاهش رطوبـت     
ميوه به حد نهايي خود رسيده باشـد. عـدم برداشـت زيتـون در ايـن      
شرايط موجب كـاهش اسـيد اولئيـك، افـزايش اسـيد لينولئيـك و       
كاهش تركيبات فنلي و مواد معطر ميوه شده كه طعم و مزه طبيعـي  

 ).2( دهد مي ميوه را كاهش

هـا،   ) نشان دادند كه ميزان آنتي اكسـيدان 9جيمينوو همكاران (
 بــا افــزايش درجــه رســيدن كــاهش پيــدا هــا و بتــا كــاروتن هــا فنــل
نشان دادند ميزان  2004همكاران در سال و ماركوويو  ).15كند( مي

درصـد و فراوانـي لينولئيـك     56-84اسيد اولئيك در روغن زيتون 
  ).15زيتون است (درصد در روغن  3-21اسيد 

ي چرب غير اشباع ممكن است در معرض اكسايشـخود  ها اسيد
 بخود (اتواكسيداسيون) يا اكسايش آنزيمي قرار گيرند. از آنجـايي 

                                                 
1-Phanerogames 
2- Oleaceae 

كه روغن زيتون داراي اسيد اولئيك بالا و نيز تركيبات فنلي زيادي 
  ).2است اين روغن نسبت به اتواكسيداسيون بسيار مقاوم است(

با تحقيق بـر روي اجـزاي روغـن     )2004همكاران(موكوويچ و 
زيتون، در شـش نمونـه مـورد آزمـون مشـخص كردنـد كـه ميـزان         

هيدروكسي فنيل اتانول) از همه فراوانتـر بـوده و بـه     4و2تيروزول (
ميلي گرم بر كيلوگرم، گزارش گرديد، مقادير ساير  4/1-29مقدار 

ســي متوك -3هيدروكســي  -4( 3وانيليــك اســيد عناصــر شــامل 
ــولين   67/0 – 4بنزوئيــك اســيد)  ــو گــرم، لوتئ ــر كيل   ميلــي گــرم ب

ميلـي گـرم    68/0 -6/1 يجنينميلي گرم در كيلو گرم و آپ 7-22/0
اولئوروپئين و تيروزول قويترين تركيبات  .)9(بر كيلوگرم اعلام شد

هـاي   فنوليك موجود در روغن زيتـون و بـه عنـوان آنتـي اكسـيدان     
انـد. هيدروكسـي    هاي آزاد شناخته شـده  گان راديكالقوي و ربايند

تيروزول، آنتي اكسيدان اصلي روغن زيتون است كه آسيب سـلول  
هـدف از ايـن تحقيـق     .دهـد  مـي  را در اثر اشعه ماورا بنفش كاهش

ارزيابي ارقام مختلف زيتون از نظر بـازدهي روغـن و كيفيـت آن و    
تعيين درصد و تركيب اسيدهاي چـرب و شناسـايي كمـي و كيفـي     

ركيبات آن است. همچنين بررسـي همبسـتگي سـاده بـين صـفات      ت
مورد آزمون و انتخاب رقم يا ارقـام برتـر از نظـر كيفيـت و كميـت      

  روغن از ديگر اهداف اين تحقيق است.
  
  ها  مواد و روش -2

ي حاصل از ارقام مورد نظـر  ها براي انجام تحقيق حاضر، از ميوه     
موسسه  اصلاح وتهيه نهال و بـذر  از  88 -89زيتون در سال زراعي 

روغن بـه روش پـرس وسـانتريفيوژ اسـتخراج      طارم استفاده گرديد.
شـامل ارقـام (زرد زيتـون، روغنـي      ي زيتـون  ميـوه نمونـه   5 گرديد.

از ايستگاه تحقيقات زيتـون طـارم    محلي، كنسرواليا، شنگه وماري)
  .در اواخر آبان دريافت گرديد

هـا رابـا آسـياب برقـي، آسـياب       نآ هـا  بعد از تميز كـردن ميـوه  
در حـين عمليـات    نموده.خمير به مـدت نـيم سـاعت ورز داده شـد.    

برابر ،  5درجه بالا تر رود. سپس به ميزان 30نبايستي دماي خمير از 
نمونه حاصل پرس شـده   گردد. مي درجه به خميراضافه 7آب گرم 

ــا دور   و توســط ســانتريفيوژ، ــاي محــيط، ب روغــن آن  6000در دم
 ،جهــت تعيــين تركيــب اســيد چــرب     ).8شــود( تحصــال مــي اس

 سازي نمونه به صورت مشتق متيل استر بـر اسـاس اسـتاندارد     آماده

AOAC صورت گرفت و سپس از دسـتگاه گـاز    33/969با شماره
                                                 

3-Vanillic acid  
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ــاتوگراف  ــده    SHIMADZU14Aكروم ــكار كنن ــه آش ــز ب مجه
متري پر شده بادي اتـيلن گليكـول    3 و ستون موئين) FID(اي شعله

 cele-91با شماره  AOCS) مطابق استاندارد DEGS( سوكسينات
 230استفاده شد. به طوري كه درجـه حـرارت محـل تزريـق نمونـه      

درجه سانتيگراد، درجه 200گراد، درجه حرارت ستون  درجه سانتي
درجه سـانتيگراد، سـرعت جريـان گـاز      250حرارت آشكار كننده 

انـديس   ).8ر بـرده شـد(  ميلي متر بـر دقيقـه بكـا    10حامل (نيتروژن)
بـه   AOCSيدي بر اساس رابطـه رياضـي ارائـه شـده در اسـتاندارد     

از روي تركيــب اســيد چــرب روغــن  مســتقيماً 1c-85 cdهشــمار
ي روغـن و  هـا  ).شناسايي و تعيين مقـادير توكـوفرول  8( محاسبه شد

تركيبات غيرقابل صابوني شدن روغن با استفاده از كرومـاتوگرافي  
به  ها و استرول ها باندهاي مربوط به توكوفرول (TLC)1لايه نازك 

جدا گرديد و استخراج آنها بـا   TLCطور جداگانه از روي صفحه 
). شناســـايي و تعيـــين مقـــدار 7دي اتيـــل اتـــر صـــورت گرفـــت (

ي استخراج گشته از روغن بـه وسـيله كرومـاتوگرافي    ها توكوفرول
بـه شـماره    AOCSمطابق استاندارد  (HPLC)2مايع با كارايي بالا  

Ce - 89 )بعد از برداشتن : ها ). اندازه گيري پلي فنل7انجام گرفت
سـي سـي محلـول متـانول آب بـه نسـبت        5دو گرم نمونه وافـزودن 

يك جو اضافه كردن مقداري استاندارد داخلـي اسـيد سـيرين    20/80
)mm1  درصد) در حمام اولتراسونيك به مدت  0015/0از مخلوط

ــپس   20 ــرارداده. س ــه ق ــا دور  دقيق ــانتريفيوژ ب ــتفاده  5000از س اس
تزريق شده،  HPLCگردد . فاز بالايي تشكيل شده  به  دستگاه  مي

(اسـتون نيتريـل و    B(اسيد فسفريك دو دهم )و حـلال   Aاز حلال 
  .)17(گردد مي استفاده 1به  1به نسبت  متانول)

 CMSTAT-از نـرم افـزار   هـا  براي تجزيه و تحليل كليه آزمون     
ي آمـاري بدسـت   هـا  استفاده شد. بدين منظـور و بـراي ازمـون داده   

آمده از طرح كاملاً تصادفي استفاده شد.مقايسات ميانگين به روش 
  انجام شد.05/0دانكن در سطح 

  
  نتايج و بحث -3

دهد  مي را نشان ي زيتون ميوه مختلف ارقام روغن ميزان 1شكل     
بررسي شده در اين پـروژه   ي زيتون ميوهميزان روغن ارقام مختلف 

مــي باشــد. درصــد روغــن بــه   درصــد 75/28-75/18 در محــدوده
فاكتورهايي نظير زمان برداشت محصول، موقعيت، فصل و شـرايط  

                                                 
1-Thin Layer Chromotography 
2-High performance Liquid Chromotography 

هـا) بسـتگي    ويژه دما و بارندگي در طول رشد ميوهه آب وهوايي (ب
دارد. لذا در اين تحقيق مكان كاشت، شرايط آب و هوايي و فصـل  

باشـد بنـابراين مـوارد ذكـر      ارقام مورد بررسي يكسان ميدر تمامي 
شده  اختلاف درصد روغن ارقام زيتون نمي باشـد. وايـن اخـتلاف    

بهتـرين   . باشـد  مـي  ي مختلـف هـا  به علت تفاوت در ژنتيك واريتـه 
زمان برداشت به منظور دسترسي بـه بيشـترين مقـدار روغـن زمـاني      

رسـيده باشـد و    است كه كاهش رطوبت ميوه بـه حـد نهـايي خـود    
توليد محصول زياد در يك درخت موجب تاخير در رسيدن  اصولاً
 شــده و تــا حــدودي در تجمــع روغــن و كيفيــت آن تــاثير هــا ميــوه
تـر و   گذارد. در درختان بـا محصـول كـم، تجمـع روغـن سـريع       مي

  .)2باشد( مي ي نيز بيشترمقدار نهاي
و  مشـخص گرديـد كـه بيشـترين     هـا  با توجـه بـه نتـايج آزمـون    

 75/28ي ارقـام روغنـي (  هـا  كمترين درصد روغن مربوط بـه نمونـه  
  باشد. مي درصد) 75/18درصد) وماري (

دهـد.   مي را نشاني زيتون  ميوه مختلف ارقام عدد يدي 2 شكل
و بـه   ت روغـن اسـت  يراشـباع يزان غي ـم ي دهنـده  نشـان دي يس ياند

كمترين ). بيشترين و 1ي چرب است (ها نوعي نشانگر ساختار اسيد
درصـد) و زرد   05/88( ي كنسـرواليا هـا  انديس يدي متعلق به نمونه

باشد. بنابراين نتايج گوياي اين مطلـب اسـت كـه     مي درصد)9/79(
روغن رقم كنسرواليا غير اشباع تـرين روغـن و روغـن رقـم زرد از     
نظر درجه غيـر اشـباعيت سـطح پـاييني را بـه خـود اختصـاص داده        

يدي حاصل از آزمـايش روغـن زيتـون     است. ميزان فاكتور انديس
) كـه ايـن   2قرار داردgr/100gr oil( 89-84 )ايراني در محدوده (

با نتايج  بدست آمده از روغن ارقام مختلف در ايـن تحقيـق    ها داده
    مطابقت داشت.
ميــزان اســيد بيشــترين و كمتــرين  1جــدول شــماره  بــر اســاس
ــم كنســرواليا  ســيرينجيك، ــه رق ــوط ب ــم شــنگه )%06/29(مرب   و رق

ــرين ميــزان  62/12%( ــروزول)اســت. بيشــترين و كمت ــه  تي مربــوط ب
) است . لازم بـه ذكـر اسـت    %25/0) و رقم زرد (%48/4كنسرواليا (

كه رقـم يونـاني كنسـرواليا از نظـر ميـزان تيـروزول و هيدروكسـي        
نتــايج حاصــل از ايــن تيــروزول بــر ارقــام ايرانــي برتــري نشــان داد. 

رقـم مـاري، حـاوي بـالاترين ميـزان       3شكلپژوهش نشان داد طبق 
  باشد. مي يفنلتركيبات 
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هاي مختلف زيتون  طبق نتايج تركيب اسيد چرب روغن نمونه
نشان داده شده است، بيشترين و كمترين درصد  2كه در جدول

درصد) و رقم ماري  50/21پالميتيك اسيد مربوط به رقم شنگه (
يشترين و كمترين ميزان پالميتولئيك اسيد با يك  درصد).06/11(

 67/0) و رقم زرد ( درصد 87/2پيوند مربوط به رقم شنگه (
به رقم  درصد). بيشترين وكمترين درصد استئاريك اسيد مربوط

درصد). بيشترين 21/2درصد) و رقم شنگه (54/3روغني (
درصد)  53/87وكمترين درصد اولئيك اسيد مربوط به رقم ماري (

درصد). بيشترين وكمترين درصد لينولئيك  82/45و رقم شنگه (
) و رقم 50/25اسيد با دو پيوند دوگانه مربوط به رقم شنگه (درصد 

ست از لحاظ آماري بين ارقام درصد). در جدول پيو4/ 7ماري (
%اختلاف معني داري وجود ندارد 1كنسرواليا و زرد درسطح 

پيوند دو گانه مربوط به  3لينولنيك اسيد با وكمترينبيشترين 
درصد). در جدول  48/0درصد) و رقم ماري ( 82/0كنسرواليا (

پيوست از لحاظ آماري بين ارقام روغني و زرد درسطح 
وجود ندارد بيشترين و كمترين  %اختلاف معني داري1

 57/0هاي ماري و روغني ( ) مربوط به رقم20:0درصدآراشيديك (
 درصد). بيشترين و كمترين درصد34/0درصد) و رقم شنگه (

)مربوط به رقمهاي زرد و كنسرواليا  20:1ايكوزونوئيك (
 درصد). بيشترين وكمترين درصد 16/0درصد) و رقم شنگه (39(

درصد) و رقم  14/0وط به رقم كنسرواليا () مرب22:0بهنيك(
ليگنوسريك  درصد). بيشترين وكمترين درصد087/0روغني (

درصد) 047/0درصد) و رقم روغني (117/0)را رقم شنگه ( 24:0(
به خود اختصاص داده است. نتيجه تجزيه واريانس نشان دهنده 

  % بوده است.1وجود تفاوت معني دار با سطح خطاي 
هـا در ارقـام مـورد     پـايين تـرين درصـد كـل توكـوفرول     بالاترين و 

درصـد)  6/112به ترتيب به ارقام ماري ( 4بررسي با توجه به نمودار 
ها در روغن  درصد) تعلق دارد. وجود توكوفرول32/12و رقم زرد (

) داراي اثـرات  Eعلاوه بر دارا بـودن خاصـيت تغذيـه اي (ويتـامين     
بـه ايـن مطلـب  رقـم مـاري       باشـد. بـا توجـه    نيز مـي  اكسيدانيآنتي 

بيشترين خاصيت ويتاميني را در بين ساير ارقام بـه خـود اختصـاص    
ها اختلاف آماري در سطح  گونه از نمونه 2داده است.  بين حداقل 

 شود. % مشاهده مي1

  
  
  

  گيري نتيجه -4
 درصــد روغــن 18-28بــه طــور متوســط حــاوي  ي زيتــون ميــوه     
د اولئيك بسيار بالا و نيز تركيبات باشد. روغن زيتون حاوي اسي مي

فنلي زيادي است. اين روغن نسبت به اتواكسيداسيون بسـيار مقـاوم   
كنـد در   مـي  ي عميق اين مقاومت را حفظها است و در سرخ كردن
تركيـب عـلاوه برآلفـا توكـوفرول وجـود       40روغن زيتون حـداقل  

ن دارد كه داراي خاصيت آنتي اكسيداني است. نتايج حاصـل از اي ـ 
پژوهش نشان داد كه رقم روغنـي داراي بيشـترين درصـد روغـن و     

آلفـا توكـوفرول و    ،رقم مـاري حـاوي بيشـترين ميـزان توكـوفرول     
اولئيـك بـود. روغـن رقـم كنسـرواليا حـاوي       اسيد و  تركيبات فنلي

درصد بالايي از تيروزول ونيز  هيدروكسي تيروزول و رقم زرد نيـز  
-9/79ها بـين   بالاترين مقدار الئوروپين را دارا بود. عدد يدي نمونه

ــادير را     05/88 ــرين مق ــه ترتيــب بيشــترين و كمت ــود كــه ب ــر ب متغي
تـوان نتيجـه    مـي  راينكنسرواليا و زرد به خود اختصاص دادنـد. بنـاب  

گرفت كه روغن رقم كنسرواليا غير اشباع تـرين روغـن  محسـوب    
ميشود و روغن رقم زرد از نظر درجه غير اشباعيت سطح پـاييني را  
به خود اختصاص داده است. رقم يونـاني  كنسـرواليا از نظـر ميـزان     

  تيروزول و هيدروكسي تيروزول بر ارقام ايراني برتري نشان داد.
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